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(57) Die Erflndung betrifft ein Verf ahren zur Arornakonservierung von Rostkeffee, das Gberail dort angewendet 
werden kann, wo in der GenuBmittelindustrie aus Rohkaffee ein aromakonservierter Rostkaffee hergestellt werden 
soil. Ziel der Erfindung ist es, Rohkaffee und Verpackungsmaterial einzusparen bei gleichzeitiger 
Qualitatsverbesserung de? gemahlenen Rostkaffees. Die Erfindung stellt sich die Aufgabe, die freiwerdenden Aroma- 
und Geschmacksstof re an ein dem Rohkaffee beigemischtes Adsorptionsmittel zu binden, das bei erneutem Erhitzen 
die Stoffe wieder freigibt. EriindungsgernaB wird bis zu 20% - bezogen auf die Rohkaffeemenge - ein mit 
Wasserdampf beladenes Adsorptionsmittel der Rohkaffeemischung zugemischt und schlagartig in der Roststufe in 
den Fluidisierungszustand versetzt und anschlieSend mittefs Wasser abgeschreckt. Nach der Kuhlslufe wird 
Adsorptionsmittel vom Rostkaffee getrennt und noch dem Mahlvorgang erneut mit dem Adsorptionsmittel vermischt. 
Die Adsorptionsmittel konnen aus weit- oder engporigem Kieselgel und/oder Zeolithen bestehen. 
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3rf indunffsanspruch 

io Verfahren zur Arontakonservierung von gemahl enem Rbotkaffee ? 
gekennzeichnet dadurch^ da/3 eine Mischung aus Rostkaffee und 
bis zu 20 - bezogen auf die Rohkaf f eemenge - eines 

05 ernahrungsphysiolngiscb unbedenklichen Adsorptionsmit tele, 
welches vorher rait WajJ3erdampf beladen wCirde,, hergestellt 
und sohlagartig durch arteigenes RiSstmedium in einen Flui- 
disierungszustand versetzt vvird f wobei das arteigene Rost- 
medium beim Bintritt in die fluidisierte Schicht eine Tempe- 

10 ratur bis zu 300° 0 und eine Geschwindigkeit von 3 bis 10 m/j, 
bezogen auf den freien Querschnitt der f luidi3ierten Schicht , 
besitzt, und die Miachung unter diesen liedingungen maximal 
300 s gerootet und nach Beendigung des Rostprozesses eine 
entsprecher.de Wassermenge in fein verteilter Form in die 

15 fluidisierte Schicht eingebracht*, und die Mischung danach 

wiederum schlagartig aus der Roststufe entfernt und in eine 
Kuhlstufe eingebracht wird, in welcher die Mischung durch im 
Kreislauf gefiihrtes, gektihltes Inertmodium rait einer Ej.n« ' 
trittsteraperatur, die kleiner ale 35° C'und einer Geschwin- 

20 digkeit, die grofier als 3 ra/s betragen, so abgekuhlt wird, 
dafl sowohl die Kaff eebohnen als auch die zugemischten Ad- 
sorptionsmit t el teilchen innerhalb von maximal 300 s auf eine 
Temperatur von maximal 45° C abgekuhlt werden, und das Gemisch 
nach Bntfernen aus der Kuhlstufe getrennt wird, wobei die 

25 gero3teten Kaffeebohnen nach der Trennung vom Adsorptions- 
mit tel einer Mahlung zugefiihrt werden und naoh dera Mahlvor- 
gang wieder mit den Adsorptionsmittelteilchen gemischt warden* 

2 0 Verfahren zur Aromakonservierung nach Punkt 1, gekennzeichnet 
dadurch, dafi das Adsorptionsmit tel aus einem Gemisch von 
30 weitporigem Kieselgel und engporigem Kieselgel besteht, wo« 
bei der Anteil des weitporigen Kieselgels kleiner als 30 % 
ist* 

3« Verfahren zur Aromakonservierung nach Punkt 1 und 2 f gekenn- 
zeichnet dadurch, dafl das Adsorptionsmit tel aus einem Gemisch 
35 von weitporigem und engporigem Kieselgel sowie von synthe- 
tischen oder natiirlichen Zeolithen-Molekularsieben besteht* 
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Verf&hi-en zur Aromakonservierung nach Punkt 1 bis 3, ge~ 
kennzeichnet dadurch, dafi der Durchmesser der zugefiihrten 
Adsorptioasmittelteilchen wwischen 1 und 3 mra liegt* 

Verfahren 2.ur Aromakonservierung nach Punkt 1 bis 4, ge- 
kennzeichnet dadurch, daB das Adsorptionsmi ttel unmittelbar 
nach der KUhlung sofort mit dem RcJstkaffee gemeinsam ver- 
mahlen wird* 

Verfahren zur Aromakonservierung nach Punkt 1 > gekennzeich- 
net dadurch, dafl in der Kti.hlstufe als Inertmetiium direkt 
angesaugte Luft verwendet wirdo 
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Titel »^er Erf induing 

Verfahren zur Aromakonservierung von Rostkaffee 
Anwendungsgebiet der Erfindung 

Die Srfindung betrifft ein Verfahren zur Aromakonservierung 
05 von Rostkaffee, das uberall dort angewendet werden kann, wo 
in der Lebena- und GenuBmittelindustrie aus Rohkaffee ein 
aromakonservierter Rostkaffee hergestellt werden soil. 

Cha rakteristik der bekannten tec hnieohen Losuiiflen 
Pur das Rosten von Bohnenkaffee sind eine grofie Anzahl von 
!0 LSsungen bekannt, die sich in zwei gro!3e Gruppen einteilen 
lasaen: 

a) Rosten in Trommeln oder Kesseln 

b) Rosten im f luidisierten Zustand. 

Bs ist weiterhin bekannt 9 daB sich durch das Rosten im fluidi- 
15 sierten Zustand unter definierten Rostbedingungen Qualitats- 
' und Aromaverbesserung erzielen lassen, DE-OS 29 51 680, wo die 

gerosteten Kaffeebohnen mit einer Lbsung oder Emulsion eines 

Phosphatides bespruhf und dann getrocknet werden. 

Zur Qualitats- und Aromaverbesserung werden weiterhin bsi ei- 
20 nigen Verfahren die Kaffeebohnen vor oder nach dem RostprozeB 

besbimmten Verf ahrensstuf en, wie z. B. Vortrocknung, Extraktion 

des Koffeins U3W. unterworfen. 

Alle diese Verfahren haben jedoch den Nachteil, daB bereits 
wahrend des Rostprozesses ein Teil der Aromastoffe mit dem 
25 Rostmedium verloren geht. 
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Auflerdem 1st bekanntermaOen friach gerosteter Kaffee nur eine 
geringe Zeit lagerfahig, da ein grofler Teil der Aromastoffe 
aich infolge hoher Dampfdriicke verfllichtigt bzw 0 vora Sauer- 
stoff der U'ngebungsluf t oxidiert wird* 

05 Ziel d er E- tfindung 

Das Ziel der Erfindung besteht daring ein gemahl^nes Rostkaffee- 
produkt harzustellen, das es ermoglicht, mil c*iner geringen Ein- 
satzmenge an Rohkaffee einen Kaf f ee~Extrakb zu bereiten f der im 
Vergleich zum herkommlichen Stand der Technik eine gleiche oder 
10 beaaere vi^schmacksqualitat beeitzt* ^uflerdem soli das Produkt 
langer chne Qualitatsminderung lakerfahig sein 0 

Dadurch aoli es zu Binsparungen fin Rohkaffee und an Verpackungs- 

m 

material sowie zu einer Qualitataverbesserung des gemahlenen 
Rostkaffee3 kommeno 
15 Gleichjseitig ist es Ziel der Erfindung, den spezifischen Ener- 
giebedarf zu senken* 

Darle^ung des V/esens der Erfindung 

Die tschnische Aufgabe der Erfindung besteht darin, ein Ver~ 
fahren zu t>chaffen, das es ermoglicht $ einen Teil der bei der 

20 R tf stung von Bchnenkaffee f reiwerdenden Aroma- und Geschmacks- 
atoffe an ein dem Bohnenkaffee beigenischteg , ernahrungBphysio- 
logi^ch unbedenkliches Adsorptionsmittel zu bindeno 
Duron eine entsprechende Ktihlung soil die Desorption dieaer Ge~ 
schmacksstof fe aue dem Adsorptionsmittel v/eitestgehend vermie- 

25 den werden 0 Dadurch soli der Kaffee bei Umgebungsbedingungen 
lander lagerfahig sein, da das Adsorptionsmittel diese Aroma- 
stoffe erst bei erneutem Erhitzen bei der Extraktion des Rost- 
kaf^ees abgibt« 

Erf LndungsgeraaB v/ird die Aufgabe dadurch gelbst f daB einer 
30 Misshung aus Rohkaffee bis ;u 20 % ~ bezogen auf die Rostkaffee- 
menge - ernahrungsphysxologisch unbedenkliches Adsorptionsmit- 
tel zugemischt wird© 

Das Adsorptionsmittel wird vor der Mischung bis zur Gleichge- 
wichtskonzentration mit Wasserdampf beladen* Diese Mischung 
35 wircl schlagartig in einer Roststufe durch arteigenes Rbstmedium 
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in einen Fluidisierungszusfcand gebrachto Das eintretende art- 
eigene Rostmedium hat dabei eine Temperatur bis zu 300° 0 und 
eine Geschwindigkeit von 3 bis 10 m/s 0 

Je nach Kaffeesorte wird der Rostvorgang nach max 0 30 s durch 
05 Erreichen der Rostendtemperatur und durch Abschreckung mittels 
Wasser direkt in die fluidisierte Schicht in liblicher Wei3e 
beendet o 

tfberraschenderweise wurde gef widen, dafl beim Rctetvorgang das 
Adsorptionsmittel einen Teil des Waesers abgibt und einen Teil 
10 der im arteigenen Rostmedium enthaltenen Aroraa- und Geschmacks- 
stoffe aufnimrato 

Unmittelbar danach wird die Mischung wiederum schlagartig einer 
Kuhlstufe zugefUhrto Die Kuhlstufe wird durchstromt von Irert- 
fnedium, das eine Eintrittstemperatur von maximal 35° 0 und eine 

15 Geschwindigkeit von mehr als 3 m/s - bezogen auf den Querechnitt 
des Anstrombodens - besitzto Das Inertmedium wird dabei ira Kreis- 
lauf gefiihrt und vor Eintritt in die Kuhlstufe standig neu ge- 
kuhlt bzwo kann es in einem einmaligen Durohlauf die Kuhlstufe 
durchstromen 0 Dabei wird gewahrleistet $ daB sich das Gemisch 

20 aus gerosteten Kaffeebohnen und Adsorptionsmittel innerhalb von 
weniger als 300 s auf eine Temperatur von maximal 45° 0 abkiihlto 
So bleibt ein Teil der vom Adsorptionsmittel adsorbierten Ge~ 
schmacks- und Aromastoffe erhalten* Zusatslich vverden wahrend 
des Temperaturswings Aroma- und Geschmacksstof f e von Adsorp- 

25 tionsmitteln gebunden 0 AuBerdem kcmmt es zu einem Anstieg des 
Ext rakt a t of f gehal t e s o 

Nach dem Entfernen des Gemisches aus der Kuhlstufe wird das 
Adsorptionsmittel vom Rostkaffee getrennto Dabei ist es von 
Vorteil, wenn die Teilchen des Adsorptionsraittels 1 - 3 nun 

30 groB sindo Der Rostkaffee wird danach einer Muhle zugefiihrt und 
nach dem Mahlvorgang erneut mit dem Adsorptionsmittel vermischt* 
Durch diesen Schritt komrat es inf olge der bei dem Mahlvorgang 
f reiwerdenden Warme zu keiner vorzeitigen Desorption der Aroma- 
und Geschmacksstoff e aus dem Adsorptionsmittel* Das so erhalte- 

35 ne Gemisch weist hinsichtlich Geschmacks- und Geruchseigen- 

schaften als auch hinsichtlich der Ausbeute bei der Extraktion, 
verglichen mit der gleichen Menge herkommlich gerosteten Kaffees, 
erhebliche Verbesserungen auf, da bei der Tempo raturerhohung 
beim Bxtraktionsprozefl im Adsorptionsmittel adsorbierte Geruchs- 
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land Geschmacksatof f e frei werden* 

Es gebort weiterhin zur Erfindung, daB dao Adsorptionsmittel 
sowohl aus wsitporigem und engporigem Kieselgel als auch aus 
einem Gemiscb aus Kieselgel und synthetischen oder natiirlichen 
05 Zeolithen beatehen kann. 

Es iat weiterhin Besv,andteil der Erfindung, dafl das Adsorp- 
tionsmittel vor der Mtlhle nicht vom Kaffee getrennt wii^d, son- 
dern direkt mit dera Rostkaffee vermahlen und der weiteren Ver- 
arbeitung zugeftihrt wird* 

10 Ausfiihrungsbeispiel 

Die Erfindung soli atihand eines Ausfiihrungsbeispiels naher er- 
lautert werden i 

80 kg Rohkaf f eemiscbung der Sorte Rondo mit 30 % Nicaragua, 
40 % Santos- Athiopien, 30 % Angola-Robusta wird mit 1 kg weit- 
15 porigem Kieselgel und 6 kg engporigem Kieselgel gemischt. 

Sowohl das engporige Kieselgel als auch das weitporige Kiesel- 
gel wird vor der Mischung bei einer Temperatur von 25°0 voll- 
standig mit Wasserdampf beladen. 

Das Gemisch wird in einem Wirbelschichtapparat schlagartig in 
20 einen Fluidisierungszustand gebraebt* Das Pluidisierungsmittel 
ist arteigenes Rostraedium, das eine Eintrittstemperatur in die 
Wirbelschicbt von 235°0 besitzt* Die Geschwindigkeit - besogen 
auf den Anstromquerscbnitt - betragt dabei 6 m/s# Unter diesen 
Bedingungen wird daa Gemisch 108 s gerostet. Nach dieser Zeit 
25 werden direkt in die fluidisierte Schicbt 12 kg Wasser einge- 
diist# Unmittelbar nach der Eindusung wird das Gemisch schlag- 
artig einer Kuhlstufe zugefiihrto Diese KUhlstufe besteht wie- 
derum aus einer Wirbelschicht, in die Kuhlmedium rait einer 
Temperatur von 20°0 und einer Geschwindigkeit von 5 m/s einge- 
30 blasen wird* 

Durch die Gestaltung des Wirbelschichtapparates und die Pro- 
sefibedingungen werden die Kaffeebohnen und das Adsorptions- 
mitt el auf eine Temperatur von 40°0 in 150 s abgekiihlt* Nach 
dieser Kiihlung wird das Gemisch einer Klassierung zugefuhrt, 
35 in der die gerosteten Kaffeebohnen vom Adsorptionsraittel ge- 
trennt werden. 
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Der Anteil der erhaltenen gerbsteten Kaffeebohnen im Gemisch 
liegt bel 90,9 % t ihr Waasergehalt betragt 3,6 %o 
Vom Gemiach werden 9,1 % Adsorptio-amittel abgetrennto Die 
Kaffeebohnen v/erden unmittelbar danaoh gemahlen 0 Nach dem 
05 Mahlvorgang wird daa Adsorptionsmittel wiederum dem gemahlenen 
Kaffee zugemischt, und das Gemisch wird der Verpackung zuge- 
f Uhrt o 

Das so erhaltene Rostkaf f eeprodukt hat die gleichen Geruchs- 
und Geschmackseigenschaf ten wie herkommlich hergestellter ge- 
10 mahlener Rostkaffee und weist auflerdem eine langex^e Stabilitat 
dieser Eigenschaf ten wahrend der Lagerung auf 0 
Somit konnen mit der gleichen Rohkaf f eemenge bei gleichen oder 
verbeBserten Eigenschaf ten des gemahlenen Roatkaffees 8,8 % 

• 

mehr Endprodukt hergestellt werden 0 
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